(2002) GIDA ve YEM BILIMi-TEKhOLOJISi say : 1

ESKIMEYEN BIiR SUT iCKiSi: KIMIZ
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OZET ;

i
Kimiz, Orta Asya kokenli, kisrak sittinden yapilan, laktik asit ve etil alkol fermentasyonu sonucu olusan fermente bir st Grintdur. Kisrak
sutlnun bilesiminde bulunan bazi maddeler ve fermentasyon sonucu olusan urtnler, kimiza sadece bir sit icece@i degil ayni zamanda
bir gok hastaligin ilaci olma 6zelligini de kazandirmaktadir

SUMMARY

An Ancient Dairy Beverage: KOUMISS

Koumiss, is a fermented dairy product of Middle Asia produced from mare milk by lactic acid and ethyl alcohol fermentation. The constituents
of mare milk and by-products of fermentation gives koumiss not only the feature of being a milk drink but also makes it a drug vwhich can

be used for the treatment of various diseases.
1. GIRIS

Kimiz, kisrak sutiinin laktik asit ve etil alkol fermentasyonuna ugratiimasi sonucu uretilen hafif alkolli bir sit igkisidir.
Orta Asya Turklerine gore besikten mezara herkesin igkisi, ihtiyarlik, halsizlik ve daha bir ¢cok hastaligin dogal ilaci olarak
tanimlanan kimiz, ismini Asya steplerinde Kumane nehri boyunca yasayan Kumanes kabilesinden almaktadir (Donald ve
William 1975, Wood 1985).

Kimizin yapilisi hakkinda ilk bilgi, M.O. 5. yy. da yasamis olan Yunanl tarihci Heredot tarafindan verilmistir. Bu driin
hakkinda ilk ayrintili yaziy! yazan ise, Tatar'larin yasadigi bolgeye 1253 yilinda seyahat eden Fransiz Wilhelm Rubrikas'tir.
Bu yazida kimizin yapiligi, tadi ve saglik Gzerine olumlu etkisi agiklanmistir. Kimiz hakkinda ilk bilimsel inceleme, Rus
ordusunda gérev yapan ve Edinburg Dukii’ne bu konu ile ilgili bir rapor sunan iskogyali Doktor John Greeve tarafindan
yapiimistir. Kimizin diger tlkelere yayilmasi gittikleri yerlere geleneklerini de gétiiren Turkler tarafindan gerceklestirilmistir
(Yaygin 1992, Tekinsen ve Atasever 1994).

Gunumuzde kimiz, genellikle Kirgiz, Kazak, Tatar, Ozbek, idil ve Ural Turkleri, Mogollar ve Sibirya'da Yakutlar
tarafindan Uretilen fermente bir sut driinddur. Kimizin 6zellikleri ve gesitli hastaliklarin tedavisinde olan olumlu etkileri birgok
arastirmanin konusunu olusturmustur. Bu nedenle, Avrupa'da da kisrak yetistirme ciftlikleri kurulmakta ve kimiz Gretimi

yayginlagsmaktadir (Yaygin 1992).
2. KISRAK SUTUNUN BILESIMiI VE OZELLIKLERI
Sut, memeli hayvanlarda yavrunun belirli bir siire beslenmesi i¢in meme bezleri tarafindan salgilanan bir besindir. Her

hayvan yavrusunun ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin miktari farkhdir. Bu nedenle, protein, yag, laktoz, mineral madde
ve vitamin gibi temel besin maddeleri bulunmasina ragmen bunlarin orani turler arasinda biyuk degisiklikler gdstermektedir

(Adams 1986, Yaygin 1994).

Cizelge 1. Bazi Hayvan Turlerine Ait Sutlerin Ortalama Bilesimleri

Hayvan Bilesime Giren Maddeler (%)

Tard Su Kurumadde  Laktoz Yag Protein Kal
Kisrak siti 88.20 11.80 6.20 1.90 2.50 0.50
Kadin st 87.60 12.40 7.00 4.00 0.90 0.20
inek suti 87.30 12.70 4.70 3.70 3.40 0.70
Koyun suiti 80.70 19.30 4.80 7.40 5.50 1.00
Keci suti 86.80 13.20 4.10 4.50 2.90 0.80
Deve sutu 88.20 11.80 5.00 2.50 3.60 0.70
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Kisrak sttiindeki laktoz miktari, inek, koyun ve kegi sutline gére daha fazla olduundan daha tath bir suttir. Laktoz
miktari bakimindan kisrak siti kadin sitiine en yakin sit olarak belirtiimektedir (Yaygin 1996).

Kisrak sitiinde bulunan proteinin yaklasik %45’ini laktalbumin + laktoglobulin olusturdugu icin bu sit albuminli sitler
grubuna girmektedir. Toplam protein icinde laktalbumin ve laktoglobulinin artmasi, midede daha
yumusak protein pihtisinin olusumunu sagladigindan bu sitin hazmi daha kolay olmaktadir. Ayrica, laktoglobulin bagisiklik
maddelerini yavruya tasidigindan bebek beslenmesinde ¢ok dnemlidir. Kisrak sutl pepton, peptid ve serbest aminoasit
gibi hazmi kolay olan st bilesenlerini daha fazla icermektedir (Metin 1996).

Yag miktari diger sitlere gore daha dusik oldugundan kisrak siitl dusik kalorili bir suttur. Ayrica, yagd globullerinin
capinin kiicik olmasi bu sutiin sindirimini daha da kolaylastirmaktadir. Kisrak sutu A, E, C, B 1, B2, PP ve B1 2 vitaminlerince
zengindir (Metin 1996).

Yeni dogan bir bebegin bagirsak florasinin en énemli bakteri grubunu Bifidobakterler olusturmaktadir. Bu bakteriler
kalin bagirsaga yerleserek, antibakteriyel maddeler meydana getirmekte ve bdylece patojen mikroorganizmalarin bagirsaga
yerlesmesini 6nlemektedir. Anne sutinin en énemli 6zelliklerinden biri, Bifidobakterlerin gelismesi i¢in gerekli olan ve
“Bifidlis Faktorl” olarak isimlendirilen Neuramin asidi bakimindan diger hayvan sitlerine gére daha zengin olmasidir. Kisrak
sutindn icerdigi neuramin asidi miktari anne sitiine benzerdir (Yaygin 1996).3.

3. KIMIZ URETIMI

Kaliteli, sevilen tat ve aromaya sahip kimiz Uretimi, ancak iyi 6zelliklere sahip kimiz mayasi ile mimkin olabilmektedir.
Geleneksel yontemlerle kimiz tretiminde maya olarak, daha énce uretilen kimizdan yararlaniimaktadir. Kimizin bulunmamasi
durumunda maya olarak, boza+yogurt kulturlerinin karisimi ya da biraz bal + bira mayasi iceren suda pisirilen misirin kisrak
sitiinde fermentasyona ugratiimasiyla elde edilen karisim kullaniimaktadir. Teknolojik olarak kimiz Gretimi yapan firmalar
ise, Lactobacillus bulgaricus, Saccharomyces lactis, Saccharomyces cartiloginosus ile Candida, Mycoderma ve Torula tirlerini
iceren saf kiiltirlerden yararlanmaktadirlar (Harper ve Hail 1981, Wood 1985, Tekinsen ve Atasever 1994).

3.1. Orijinal Kimiz Uretimi

3-10 hacim taze kisrak sutti 1 hacim kimizla karistirimaktadir. Karisim Sebo ya da Torsuk adi verilen at derisinden
yapillmis 6zel tulumlar igerisine yerlestiriimektedir. Uretim sirasinda 6zel tulumlar icerisindeki kimiz, sirekli olarak
karnstirimaktadir. Uygulanan fermentaston sicakligi 20 - 22°C'dir. Glglu bir kopuk ve 6zel eksi bir aroma olusana kadar
(yaklasik 3 -8 saat) fermentasyon islemi sirdurtilmektedir. Fermentasyon tamamlandijinda elde edilen geng kimiz tiiketime
hazir duruma gelmektedir (Adams 1971, Wood 1985).

3.2. Endiistriyel Kimiz Uretimi

Endustriyel kimiz Uretiminde, tanka 6nce maya konularak Uzerine yaklasik 3 kati sut katilmaktadir. Sut ve maya
(ansiminin sicakhgr 25 - 26°C olmalidir, ilk bir saatlik fermentasyon sirasinda sut 3- 4 kez 1- 2 dk. sure ile, 2 -4 saat
;onra 30 - 60 dk. kimizin kendine 6zgi tat ve kokusu olusana dek karistirilmaktadir. Karistirma islemiyle, proteinlerin
Dihtilasmasi 6nlenmekte, parcalanmasi saglanmakta ve kimizin igindeki havanin orani artmaktadir. Bu durum maya olarak
cullanilan mikroorganizmalarin gelismesini de hizlandirmaktadir. Kimiz siselere doldurulduktan sonra siselerin agizlari
;apatiimaktadir. Alkol ve C02 olusumu igin 4 - 6°C’de bir stre bekletiimektedir. Bu siire sonunda kimiz tuketime hazirdir

Yaygin 1994, Demirci ve Simsek 1997).
Maya

Taze kisrak sutu

25 — 26°< intasyon
Fermentasyon siresince karistirma
Sise eme

Alkol ve gaz olusumu igin 4 — 6°C'de saklama

Sekil 1. Kisrak suti ile endustriyel kimiz tretim akis semasi
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3.3.inek Sitinden Kimiz Uretimi

inek sutiinden kimiz tretiminde degisik yontemler gelistirilmistir. Bu yéntemlerin temelini 6ncelikle inek sitiini kisrak
sutliine benzetmek olusturmaktadir. Bu amagcla yagsiz ya da yarim yagl inek sitlerine gesitli oranlarda su, peynir suyu ya
da yayik alti suyu, seker oranini yiikseltmek icin de farkli oranlarda glikoz ya da sakkaroz katilmaktadir (Donald ve William
1975, Adams 1986).

inek sdttinden kimiz Uretiminde, tanka alinan yagsiz siite %2.5 oraninda sakkaroz katilarak, sut 90-92°C’de 2-3 dk.
Isitimaktadir. 26-28°C'ye sogutulmay! takiben, %10 oraninda saf kultirle asilanarak st 15-20 dk. pihti homojen bir yapi
kazanincaya kadar karistirimaktadir. Daha sonra pihti yaklasik 1.5-2 saat havalandirma olmaksizin her 15-20 dk. da 3
-5 dk. karistirmaya devam edilmektedir. Bu islem sonunda sicaklik 16-18°C ve asitlik 34-38°SH’ya ulasmaktadir. Elde
edilen kimiz, homojen bir yapida, hafif kdpukli ve kivamlidir. Siseye doldurulan kimiz olgunlasmasi ve saklanmasi icin
buzdolabi kosullarina alinmaktadir (Demirci ve Simsek 1997).

4. KIMIZIN OZELLIKLERI

Taze sagiimis kisrak sitiine kimiz mayasi ya da kimiz igine kisrak sutu katildigi zaman mayada ve kimizda bulunan
mikroorganizmalarin ¢alismasi sonucu kisrak sitinde bazi degismeler meydana gelmektedir. Bu degismeler esas olarak
sut sekeri ve proteinlerin hidrolizasyonu seklinde olmaktadir. Siit yaginin hidrolizasyonu, lipaz enzimi ile gerceklestirildiginden
ve kimizda bulunan mikroorganizmalar bu enzimi olusturmadiklari igin fermentasyon sirasinda sit yaginda degisiklik
meydana gelmemektedir.

Kimiz, ince granile ve homojen yapida, asidik, alkollii ve kopuren bir icecektir. Kokusu, yayik altina ya da eksi peynir
suyuna benzemektedir. Bilesiminde % 0.7 - 1.8 laktik asit bulunan kimizin alkol miktari % 0.6 - 2.5, C02 miktari ise %
0.5 - 0.88 arasinda degismektedir (Wood 1985).

Kisrak sitl ve kimizdaki vitaminler Cizelge 2'de verilmektedir.

Cizelge 2. Kisrak Siati ve Kimizdaki Vitaminler (Mikrogram/Litre)

Vitaminler Kisrak St Kimiz
Tiamin (Vit. B1) 390.2 203.4
Riboflavin (Vit. B2 ) 373.0 375.0
Vit. B12 2.5 21
Pantotenik Asit 1540.0 2010.0
Folik Asit 263.0 265.0
Biotin 10.2 1.2

Mikroorganizmalar kimizin olusumu sirasinda Tiamin B12 ve Biotini tuketmekte, buna karsilik Pantotenik asidi
sentezlemektedir. Yapilan calismalar, kimiz fermentasyonu sirasinda A, D ve E vitaminlerinin miktarlarinin degismedigini,
C vitamininin ise olusan oksidasyon nedeniyle miktarinin azalmakla birlikte kimizin yiksek oranda (150 - 240 mg/L) Vit.
C icerdigini ortaya koymaktadir (Renner ve Saldamli 1983).

Kimizin bilesimi, Uretildigi hammaddeye, Uretim sekline gore az ya da cok farklilik gostermektedir. Laktik asit ve alkol
miktarina gore cesitli tiplerde Uretilmektedir. Cizelge 3'de tatli, orta sert ve sert kimizin ¢zelikleri hakkinda bilgi verilmektedir
(Yaygin 1994).

Kimiz belirli oranda alkol igerdiginden Sibirya’'da ve bazi Asya llkelerinde kimizdan destilasyonla konyaga benzer
bir icki (=Araka) Uretilmektedir.

5. CESITLI HASTALIKLARIN TEDAVISINDE KIMIZ

Kimizin bir ¢ok hastaligin dogal ilaci oldugu ¢ok eskiden bu yana bilinmektedir. Kimizla tedavi veren ilk hastane, 1858
yiinda Samara’'da a¢ilmis, daha sonra sanatoryum seklindeki kimizla tedavi merkezlerinin sayisi artmistir (Adam 1971,
Yaygin 1994).

Bircok hastaligin nedeni bagirsak florasindaki bozukluklardir. Ozellikle bagirsak florasinda istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesi sonucu toksik maddeler olusmakta ve bagirsak mukozasi zarar gérmektedir. Bunun sonucu olarak da bazi
hastaliklar olusmaktadir.

Neuramin asit bakimindan zengin olan kisrak sitiinden dretilen kimiz, viicuda alindiginda Bifidobakteriler ve laktik
asit bakterileri barsak florasina hakim olarak pH'yi dusirirler. Béylece pH'nin dismesi ile alkali ortamda gelisen patojen
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mikroorganizmalarin gelismesi dnlenmektedir (Yaygin 1996).
Cizelge 3. Tatl, Orta Sert ve Sert Kimizin Ozellikleri
TATLI KIMIZ

ORTA SERT KIMIZ SERT KIMIZ

Yag % 1
Asitlik 24 - 32 SH

CO02miktari az,
karistirldiginda kopugu
cabuk dagilr

Kivamli, tadi biraz eksi,
gercek kimiz tadi yoktur

Karigiinlmazsa Ustte serum
ayrilmasi gorulur

Bardagin kenarina ufak
parcaciklar yapisir

Yag % 1
Asitlik 32.4-40 SH

C02miktari fazla,
karnstirldiginda kopurir ve
uzun sire dayanmaz

Kisrak sutiine gore daha
akiskan, tadi eksi ve aci

Karistirlmazsa Ustte serum
ayrilmasi gorilmez

Bardagin kenarina homojen
yapida ince tabaka yapisir

Yag % 1
Asitlik 40-42 SH

Az kopurir, kanstirildiginda
kopukler yavasca dagihr

Daha fazla akiskan,
eksi ve aci

Serum ayrilmasi olmaz

Bardagin kenarina parlak
olarak yapisir

Kisrak, viicuda alinmasi zorunlu olan Vit. C'yi sentezleyebilen bir hayvandir. Viicutlarinda Vit. C sentezleyebilen
nayvanlar, tiberkiiloza yakalanmazlar ve bu hastalija karsi bagisiklik maddelerine sahiptirler. Ayrica yapilan ¢alismalar
sonucunda tiiberkiloz etkeninin kisrak sttt yaginda gelismedigi ortaya konmustur. Kisrak sutiiniin bu 6zellikleri kimizda
ja ortaya ¢iktigindan ve kimiz kultiriinde bulunan Saccharomyces lactis, Mycobacterium tuberculosi's’e karsi yiksek bir
antibiyotik aktiviteye sahip oldugundan bu fermente sit Uriinu 6zellikle akciger tiiberkilozu tedavisinde vazgecilmez bir
lag olarak yer almaktadir. TUberkiilozla tedavi sirasinda hastaya kimiz verilmesi diger ilaglarin yan etkisini de ortadan
saldirmaktadir (Adam 1971, Rennerve Saldaml 1983, Wood 1985).

Kimiz, kisrak sittiniin tim besleyici 6zelliklerine sahip oldugu gibi, olusumu sirasinda meydana gelen bazi degisiklikler
ledeniyle kendine 6zgu bazi ¢zellikleri de tagimaktadir. Kimizda bulunan proteinlerin bir kismi, fermentasyon sirasinda
leptitlere ve serbest aminoasitlere dénismektedir. Kisrak sutiniin icerdigi proteinlere oranla kimizdaki serbest aminoasitler
laha kolay absorbe edilmektedirler. Ayrica fermentasyon sonucu olusan laktik asitte ortamdaki absorbsiyonu daha da
rttiraraksindirimi kolaylastirmaktadir (Adam 1971, Rennerve Saldamli 1983).

Kisrak sitli yaginda dolayisiyla kimizda, yag globullerinin ¢api kiiciik oldugundan bunlara enzimlerin etkisi daha fazla
Imakta ve bu nedenle de kimizdaki sut yag: diger sut yaglarina goére daha kolay sindiriimektedir.

icerdigi laktik asit ve alkol nedeniyle sindirim sistemi rahatsizliklarinda etkili bir ila¢ olarak belirtilen kimizin sindirim
isteminde besinlerin sindirimi i¢in salgilanan 6zsularin miktarini arttirdigi bir cok arastirici tarafindan saptanmistir (Renner
e Saldaml 1983).

Yaygin (1992), solunum yolu hastalklarinda kimizla tedavinin balgami ortadan kaldirdigini, istahin acilmasinda
tkili oldugunu, hastanin kilo alarak saglik durumunun diizeldigini bildirmektedir.
ronik hepatit hastaliklarinda kimizin iyilestirici etkisi saptanmistir. Rusya’da yapilan bir arastirmada 3-14 yas arasindaki
spatit hastasi 60 ¢ocuk iki gruba ayrilmistir. Birinci gruptaki ¢ocuklara normal tedavi ile birlikte bes kez 100’er gram kimiz
frilmis, diger gruba ise sadece normal te-’ i uygulanmistir. Tedavi suresince bir hastaya yaklasik 10 litre kimiz igirilmistir.
rastirma sonunda, kimiz icen hastalar’’, yerler, j gore daha ¢abuk iyilestigi ve dinlenme devrelerini daha kisa sirede

lattiklar saptanmigtir.
Kimiz, damar sertligine engel olan lisin, lircs.ii, triptofan ve glutamik asit gibi amino asitlerce zengin oldugundan kalp-
imar hastaliklarinin tedavisinde de kullanilabilen bir ilagtir.

TOm organizma Uzerinde tedavi edici 6zelliklere sahip olan kimiz, bag dokusunda da olumlu etki gostererek yaralarin
sa zamanda iyilesmesini ve kemiklerin kaynasmasini saglamaktadir (Renner ve Saldaml 1983).

Kimiz bdbreklerin daha iyi calismasini saglayarak sik idrara ¢cikma sonucu viicuttan toksinlerin atilmasina da yardimci
naktadir. Asitligi yuksek olan sert kimizin ishal, asitligi disiik olan tath kimizin ise kabizlik tedavisinde kullanildigi
dirilmektedir. Kimizda fermentasyon sonucu az miktarda olusan alkol, sinir sistemine etki ederek viicudun dinlenmesini
glamaktadir (Yaygin 1991).

Kimiz saf kultiriinde bulunan Lactobacillus bulgaricus, asit ortamda aktif, bir gok gram negatif ve gram pozitif bakterilere
rsi etkili “Bulgarican” adli bir antibiyotik olusturmaktadir. Lactococcus lactis "Nisin”, Lactococcus cremoris de “Diplococcin”
I verilen antibiyotikleri olusturma yetenegine sahip olduklarindan kimiz bir gok patojen mikroorganizmanin inaktif edilmesine
den olmakta ve bdylece bazi hastaliklarin dnlenmesinde tedavi edici 6zellik gdstermektedir (Renner ve Saldaml 1983).
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Kimizda fermentasyon sonucu laktik asit ile birlikte az miktarda da olsa olusan asetik asit, propiyonik asit ve formik
asit, antimikrobiyel 6zellikleri nedeniyle bu fermente sit Griniinin saglk uzerine olumlu etkisini arttirmaktadirlar (Rubin

ve ark. 1982).
Kimiz Orta Asya Tiirkleri tarafindan yillardan beri retilmekte ve sevilerek tiiketiimektedir. Ulkemizde, Dogu Tiirkistan'dan
gelen bir Kazak Turk’di izmir Kemalpasa'da bir kimiz Gretme ciftligi kurarak Turkiye’de bir ilke adim atmigtir. Boylece

Ulkemizde de kimizin Uretilmesi ve tlketilmesi konusunda ¢alismalara baglanmistir.
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